Miesne fakty - WOLOWE

NUMER 3/GRUDZIEN 2021

° MIESO WOtLOWE OD KUCHNI - STEKI °

STOPNIE WYSMAZENIA STEKOW

BLUE
na bardzo goracej patelni nastepuje tylko zamkniecie poréw
miesa z dwoch stron. Kawatek miesa przed potozeniem na
patelni musi mie¢ temperature pokojowga. Temperatura miesa
w srodku ma wynosi¢ powyzej 45 °C, ale nie powinna
przekroczyc¢ 47 °C, poniewaz biatko nie moze sie sciac.
Mieso w srodku jest surowe, lekko podgrzane.

Po nacisnieciu palcem na powierzchni powinien pokazac sie
,efekt blue”: mieso przybierze delikatnie btekitng barwe.
Trwa to zaledwie utamek sekundy, tuz po zdjeciu
miesa z patelni.

RARE
prawie jak metoda blue, warstwa przesmazona powinna miec
okoto 5 milimetréw, srodek steku pozostaje krwisty.

MEDIUM RARE
obsmazenie siega od 2 do 3 mm gtebiej niz w steku rare,
wysmazone mieso jeszcze nie rozowieje w srodku i ma tam
temperature 50-52 stopni C;
po nacisnieciu wyptywaja z niego krew i osocze.
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MEDIUM
mieso rozowieje w srodku i ma tamtemperature 60 stopnl C;
po nausme;(:lu nie Wprrywa Z niego krew ani osocze

| ) MEDIUM WELL
we wnetrzu miesa zostaje przekroczona temperatura scinania biatek,
czyli ponad 65-70 stopni C. '

o WELL DONE R
$ciete, wysmazone mieso. Temperatura wewnatrz steku
- wynosi ponad 73 stopni C. "
Wielu kucharzy mowi na ten rodzaJ obrébki ze to ,,zam(gczone mleso
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